




KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
1. Berdasarkan hasil survei melalui kuisioner google form, persepsi, dan 
pengetahuan sebagian masyarakat terhadap konsumsi permen yaitu untuk 
meningkatkan mood dan menghilangkan penat.  
2. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik permen jeli sirsak rendah kalori 
untuk parameter rasa sebagian besar panelis menyatakan suka dengan 
jumlah panelis 71 orang (skor kesukaan 5 ke atas), parameter mouthfeel 
sebagian besar panelis menyatakan suka dengan jumlah panelis 93 orang 
(skor kesukaan 5 ke atas), dan parameter tekstur sebagian besar panelis 
menyatakan suka dengan jumlah panelis 85 orang (skor kesukaan 5 ke 
atas). Namun, untuk parameter aftertaste sebagian besar panelis masih 
belom dapat menerima permen jeli sirsak rendah kalori dengan jumlah 
panelis 16 orang yang menyatakan suka (skor kesukaan 5 ke atas). 
 
5.2. Saran 
Penelitian ini dilakukan dengan keterbatasan kondisi dan waktu 
karena adanya pandemi Covid-19, maka perlu dilanjutkan untuk mencari 
formulasi yang tepat untuk mengurangi aftertaste yang dihasilkan oleh stevia 
dan perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk membuat sifat fisik yang lebih 
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